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les matieres colorantes dont nous avons parle jusqu'ici petivent reproduire
la teinte du vin. II n'en est pas de'm&me des matieres colorantes qui nous
restent a examiner. Celles-ci clonnant, sans melange et directement, la
couleur du vin, on s'est clepuis longtemps adresse a elles pour la coloration
artificielle de ce liquide.

Ces couleurs ne sont pas seulement semblables a celles du vin par leur
nuance; il est probable qu'elles lui ressemblent beaucoup aussi par leur
nature, et que, sans etre identiques, ce sont du moins des especes cliimiques
tres voisines. Elles presentent done beaucoup de propri6tes communes, et
que partage la matiere colorante du vin.

Ainsi ces matieres colorantes verdissent par les solutions alcalines; elles
sont, comme celle du vin, precipitables par la baryte. Le precipite, vert
bleucitre avec le vin, est, avec la rose tremiere et le sureau, d'un beau vert,
un peu terne avec I'hieble et la myrtille, Les liqueurs filtrees qui surnagent
les precipites sont jaunes ou legerement verdatres. En saturant par 1'acide
acetique 1'alcali qu'elles contiennent en exces, elles se colorent parfois d'une
teinte rose, mais extremement faible et qui n'est peut-etre due qu'a la
dissolution d'utie trace du dep6t vert qui a passe au travers du filtre. Ces
matieres colorantes se decolorent toutes par 1'hydrosulfite de soude, mais
avec des differences dans la cluree du temps necessaire a la production du
phenomene. Celle de la rose tremiere est la plus alterable; la decoloration
est a la fois instantanee et complete, tandis que- celle du sureau et cle
rllieble, et plus encore celle du vin, marchent graduellernent et laissent
souvent au liquide nne teinte legerement rougeatre.

Les richesses tinctoriales des matieres premieres que Ton emploie pour
la coloration sont differentes. En prenant pour unite la faculte tinctoriale de
la mauve, celle du sureau n'est que 0,27, celle cle la myrtille 0,17, et celle de
1'hieble 0,15, du moins pour les substances que nous avons employees et
dans Fe"tat ou nous les avons trouvees dans le commerce.

Les prix de ces matieres premieres sont aussi inegaux; mais, en com-
binant ces prix avec les nombres qui representent leur faculte tinctoriale,
on trouve que, le prix de Tuaite de pouvoir colorant de la mauve noire
etant 1, celui du sureau est 1,6, celui de la myrtille 1,96, et enfm celui de
Fhieble 2,2. La couleur de la myrtille et de riiieble coi\tant ainsi deux fois
phis que celle de la mauve, fl est peu probable qu'on emploie, si ce n'est
clans cles cas tout particuliers, ces deux matieres colorantes pour la falsifi-
cation des vins; c'est le sureau, et plus geiieralcment la mauve noire, que
Ton utilise.

Malgre la similitude de proprietes de ces matieres colorantes, nous
sommes cependant parvenus a trouver quelcjues reactions speciales cjui
permettent de les distinguer entre elles et de les'reconnaitre.quand elles
existent dans les vins. Nous allons etudier successivement chacune d'elles.

Rose tremiere.

Passe-rose, rose tremiere, mauve noire, tels sont les noms divers sous
lesquels est connue, dans le commerce, la fleur d'une' malvacee (Althwanable que                                                        38rNGA.uLT (J.). Sur la fermentation alcoolique rapide, Annales de cKimie et de
